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BASIC-ABSTRACT : 

Undesirable anions are removed from vegetables by washing with water 
which is separated and treated to remove anions; the vegetables are 
then further washed with the recovered water. The process of washing 
and ion removal pref . with ion exchange resin of high porosity is 
continuous. The ion exchange resin is pref. regenerated with an 
aqueous soln. of NaCl or KC1. The water is treated with the ion 
exchange resin at about 80 degrees C and pH 7 to 9 . By this method 
precious elements such as ascorbic acid are retained. The wt. ratio 
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P6t entanme ldung 



Verfahren zur Behandlung von pflanzliohen LebenBmitteln 

Die Erfindung be tr if ft ein Verfahren zur Behaudlung 
(Verbesserung) von pflanzlichen Lebensmitteln, insbeson- 
dere zur Modif izierung ihres Gehalts an negativen Ionen. 

Bekanntlich enthalten Gemttsearten wie Spinat im allgemei- 
nen stark saure Anionen wie Oxalate und Nitrate, deren 
Anwesenheit in Lebensmitteln unerwtinsoht ist. 

Der Auedruok "unerwunsohte Anionen", wie er im folgenden 
benutzt wird, bezeichnet Anionen, die toxische oder un- 
gUnstige Wirkungen anderer Art auf den meusohlichen Or- 
ganismus haben kiJnneu. SO. weiss man, dass z. B. die Ni- 
trate, die in versohiedenen Lebensmitteln vorkommen, ge- 
fShrlioh eein kBnnen, weil sie sioh leioht in Nitrite 
umwandeln kSnnen. In hoher Konzentration kBnnen die Ni- 
trite Sohwierigkeiten verursachen, die sioh als Methemo- 
globinemie zeigen, Diese Umsetzung erfolgt h&ufig duroh 
daa Waohstum von Nitrate reduzierenden Mikroorganismen, 
die in den lebensmitteln vor ihrem Verzehr vorkommen. Die 
Gefahr, die die Gegenwart von Nitraten darstellt, bleibt 
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' besteheu, selbst wenn die Bildung von Nltriten nicht vor dem 
Verzehr der LebenBmitteln erfolgt, und zwar insbesondere ftir 
Kinder, Der gastrointestinale Verdauungsapparat der letzteren 
eohUtzt eine grosse Anzahl von Nitrate reduzierenden Mikro- 
organismen, die fahig Bind, die Nitrate in Nitrite umzusetzen, 
bevor sie vollstftndig resorbiert sind. Bei Erwachseuen ist die 
Gefahr geringer, weil die hohe Konzentration des Magensaftes 
dazu neigt, die Wirkung derartiger Mikroorganismen zu verhin- 
dem. 

Es ist auch bekannt, dass grosse Mengen an Oxalaten in Lebens- 
mitteln unerwttnscht sind, weil diese Substanzen bei der Ver- 
dauung dazu neigen, mit dem Calcium der Lebensmittel unlbsli- 
che Salze zu bilden, so dass das Calcium nicht mehr aufnahme- 
fahig fiir den Organismus ist. Man kann dann Kalkmangelsymptome 
feststellen, insbesondere bei Personen, deren Bmahrungsstof f e 
arm an Milchprodukten sind. 

Ziel der Erfindung ist die Verringerung des Gehaltes an 
Anionen, insbesondere an Nitraten und Oxalaten in Lebens- 
mitteln, die mit Wasser behandelt werden, wobei wichtige Stoffe, 
wie Ascorbinsaure vollstandig erhalten bleiben. Das erfin- 
dungsgemasse Vcrfahreu ist insofern besonders vorteilhaft, als 
man zunachst die lebensmittel mit Wasser behandelt, das Wasser 
entfernt und in folgenden Stufen von einem Teil der Anionen 
befreit, so dann die lebensmittel mit dem so behandelten Was- 
ser wieder behandelt. 

Vorzugsweise werden die Lebensmittel bei einer Temperatur be- 
handelt, die unterhalb 20° 0 Oder oberhalb 70° C liegt, da j 
diese Temperaturbereiche am wenigsten giinstig ftir das bak- 
terielle Wachstum sind. 

Das erfindungsgemasse Verfahren hat mehrere Arbeitsstufen. In 
der ersten Stufe, in der die Lebensmittel mit Wasser behandelt 
werden, werden die stark ionisierten und wasserlSslichen Be- 
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etandteile wie Nitrate, Oxalate, Aecorbinsaure und verechie- 
dene Stoffe, deren Erhaltuug wichtig 1st, aufgelost und mit dem 
Wasser extrahiert. Das Wasser wird sodann einer Behandlung zur 
Bindung der Anionen starker Sauren wie der Nitrate und Oxalate 
uuterworfen, wobei darauf geachtet wird, dass die nicht ioni- 
sierten oder schwach ionisierten gelSsteu Bestandteile wie 
Asoorbienaure, die in dem zur Behandlung der Lebensmittel be- 
nufeten Wasser bleibeu sollen, erhalten bleiben. Nach einem 
Oder mehreren Durchgangen steigt die Konzeutration der nieder- 
gesoblageuen Bestandteile und man erreicht sohliesslich ein 
beetimmtes Gleichgewioht zwieohen dem Gehalt an Bestandteilen. 
im Wasser und dem Gehalt an Bestandteilen, die in den Lebens- 
mitteln zurtickgehalten Bind. Zu diesem Zeitpunkt ist die Lbsung 
der Bestandteile, die man erhalten will, stark gehemmt, so 
dass diese wahrend der Waeserbehandlung in den Lebensmitteln 
verbleiben. Dagegen wird die Bxtraktion der starken Anionen 
wahrend der Behandlung der Lebensmittel fortgesetzt und damit 
das Wasser seinerseits von diesen Anionen bei seinem Umlauf 
befreit. Im allgemeinen wird die Behandlung der Lebensmittel 
i in Gegenwart einer solohen Menge Wasser durchgefuhrt , die 
' einem Gewichtsverhaltnis Lebensmittel zu Wasser von 1 : 2 bis 
1 t 10 entspricht. 

: Gemass einer besonderen Ausfuhrungsform kann die Behandlung 
! mit einem Blanchieren verbunden werden. In diesem Pall ist das 
I Blanchierwasser von den Anionen befreit, bevor es zurtickge- 
1 ftthrt wird. 

! Wenn die Lebensmittel mit D a mpf blanchiert werden, kann die 
Behandlung danaoh erf olgen. Der verbrauchte Dampf kann dann 
: kondensiert und dem zuruckgeftihrten Wasser beigegeben werden. 

r 

In einer bevorzugten Ausfuhrungsform des erf indungs gemass en 
Verfahrens werden die Anionen mit vorher filtriertem Wasser 
unter Zuhilfenahme eines Anionenaustauschharzes extrahiert. 
im allgemeinen ist die Verwendung von Ionenaustauscherharz en 
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vorteilhaft, denn diese Harze binden nicht nur die Ionen 
starker Sfiuren, eondera auoh anderer orgauischer waaserlBslioher 
Bestandteile, die wegen bitterem Gesohmaok und dunkler Farbe 
unerwlinscht Bind. Auch ist es wichtig, vorzugsweiee etark 
porBse Harze zu verweuden, die sehr haltbar Bind und bei der 
Regeneration die absorbierten organischen Bestandteile leioht 
abgeben. 

Die Behandlung dee Wassers mit den Anionen-Austausoherharzen 
kann bei versohiedenen Temperaturen erfolgen, vorzugsweiee 
bei 80° C. Uber diesem Wert ist das Harz veniger haltbar,. wtth- 
I rend bei tief eren Temperaturen das Bakterienwachstum zum Stei- 
gen neigt. 

| Das Verfahren kann kontinuierlioh durchgeftihrt werden. In die- 
• sem Fall 1st es vorteilhaft, zwei Austausoherbetten anzuord- 
nen, so dass das eine regeneriert werden kann, wBhrend das an- 
dere in Benutzung ist. Die Regenerierung erfolgt vorzugeweise 
mit einem Alkalisalz oder einem Neutralsalz. In dieser Be- 
ziehung wurde f estgestellt, dass die Wirkung von Neutralsalzen 
, wie Na 01 oder KC1 besonders gUnstig ist und eine schnelle 
Extraktion von absorbierten organischen Subetanzen ermbglicht* 
Eine ISsung von 5 bis 20 Gew.jS KaOl gentlgt vSllig zur Rege- 
nerierung des Harzes, jedoch KOI ist vorzuziehen, wenn der mit 
extrahierten Anionen beladene Wasserstrom, z. B. Pflanzen- 
nfthrstoff zusammensetzungen, beigegeben werden soil* 

Der Strom der RegeuerationsfllijBsigkeit kann das Austauseher- 
harzbett von oben naoh unten oder umgekehrt durohf lies sen • Tor 
der Behandlung mit der genannten LcJsung wird das Harz vorzugs- 
weise zuuaohst mit Wasser gewasohen, um rttokstfindiges Wasser 
von der lebensmittelbehandlung zu entfemeu, wie es auoh vor- 
teilhaft ist, das Harz nach der Regeneration mit Wasser zu 
waschen, das das Bett von oben nach unten durohlauft, um rest- 
liche RegenerationslSsung zu entfemen. Letztere kann wieder- 
gewonnen und nach dem Filtrieren zurUokgeflihrt werden* Die 
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Wirksamkeit dee Harzes muss regelmftseig kontrolliert werden, 
-.z. B. mit Hilfe eines SohreibgerStes, das die Nitratkonzen- 
tration dee Wassers nach dem Durohgang desselben durch das 
Earzbett anzeigt* Das Ger&t 1st vorzugsweise mit einer Anlage 
verbunden, die in der Lage ist, den Lauf des Wasserstromes von 
einem ersohSpften Harzbett zu einem regenerierten Earzbett 
zu regeln, wenn die ITitratkonzentration einen bestimmten Wert 
erreioht. 

Der Durohgang von sauren Verbindungen der Lebensmittel in dem 
ftlr die Behandlung verwendeten Wasser neigt dazu, den pH-Wert 
des letzteren zu eroiedrigeu. Daduroh kSnnen ungtinstige Wir- 
kungen auf ntttzliche Beetandteile der Lebensmittel eintreten. 
Z. B. kann ein Teil des Chlorophylls, das in grttnen Pflanzen 
vie Spinat enthalten ist, zerstort werden, wenu der pH des 
Behandluugswassers unter einem bestimmten Wert liegt. Das 
behandelte Produkt wird dann weniger ansehnlich. Inf olgedessen : 
muss man den pH-Wert des Wassers zwischen 7 und 9 halten, was \ 
sioli beispielsweise duroh Zugabe einer geeigneten Menge eines | 
Alkalisalzes in den Wasserstrom naoh seinem Durohgang durch 
das Austausoherharzbett erreiohen l&sst. Bs ist andererseits 
vorteilhaft, den pH-Wert des Wassers z. B. auf einen Wert in 
der Nfihe von 5 vor der Behandlung mit dem Harz zu reduzieren. 
Dies kann durch Zugabe einer S&ure erf olgen. 

Das erfindungsgem&sse Verfahren kann bei alien Lebensmitteln 
angewandt werden, die einen merkliohen Gehalt an unerwlinsch- 
ten Anionen, vie Oxalaten oder Nitraten, haben, und die in 
verschiedener Form (in Blichsen, fcetrooknet, sauergeliert ud. 
dgl.) konserviert werden sollen. Andererseits hat das Ter- 
fahren den grossen Vorteil, geringe WaBsermengen zu benotigen, 
da die Rtlokftthrung stark das Yolumen des zu entf emenden Ab- 
gangs begrenzt, 

Dae f olgende Beispiel erlftutert ntther die Durohftihrung des 
Verfahrene, das nioht auf die dabei angegebenen Bedingungen 
btgrtnzt iet. Die in # angeftihrten Werte Bind Oewichtsprozente. 

... : — 
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Beispiel 

100 kg frisoh geernteter Spinat werden mit 1000 Liter kalten 
Wassers pro Stunde gewasohen. Der Spinat wird sodann 3-4 
Minuten durch Eintauohen in einem Kessel mit einem Inhalt von 
ungefShr 5 liter pro kg Spinat kochenden Wassers, das mit einem 
AnionenaustauBcherharz behandelt 1st, blanchiert. Der Spinat 
wird geschnitten und gekocht nach Entfemung des Wassers, das 
wieder ergfinzt, filtriert und mit einer Gfesohwindigkeit von 
! 2000 Liter pro Stunde bei 80° C duroh ein Bett gesohickt wird, 
J das 100 Liter eines Aniouenaustauscheraharzes vom Typ Amberlite 
| IRA-904 enthalt. Jede Stunde wird der Wasserstrom auf ein 
Harzbett abgeleitet, das mit einer 10#igen NaCl-LSsung rege- 
neriert war, 

Der pH-Wert des Wassers wird nach dem Verlassen des Harzbettes 
durch Zugabe einer verdtinnten Natronlauge auf 8,5 eingestellt, 
dann das Wasser bis zum Kochen erhitzt, bevor deB ftir eine 
neue Behandluugsstufe zum Kessel zuriiokgeftihrt wird. 

Ein Gleiohgewiohtszustand wird zwischen dem Gewicht der Anionen i 
j im zurtickgefUhrten Wasser und den im Spinat enthaltenen Anio- 
nen nach mehrereh Stunden erreicht. Eine Analyse des Koch- 
wassers (1) vor der Behandlung mit dem AnionenaustauBcherharz 
und (2) nach dieser Behandlung und Einstellung des pH-Wertes 
ist in der folgenden Tabelle I aufgeftihrti 

j 
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Tabelle I 



KoehiwaBser 



(jeaamttrookensubBtanz 


1,00 i» 


0,80 # 


Nitrate 


0,05 


0,00 


Oxalate 


0,05 


0,00 


Aeohe 


0,35 


0,55 


Neutrale Beatandteile 


0,40 


0,40 


einaohlieaelich Zuokerstoffe 


Zuokerstoffe 


0,20 


0,20 


Vitamin C 


0,05 


0,04 


Farbe (Absorption bei 5000 k 


0,40 


0,20 


ohne VerdUtmung 


PH 

0rganolepti8cher Befund 


7,8 


8,5 


leicht bitter 


nicht bitter 



Zum Vergleich zeigt Tabelle II das PrUfungaergebnia von 
eratena rohem Spinat, welter von Spinat, der in unbehandeltem 
Waaaer (1) und drittens von Spinat, der in behandeltem Wasaer 
(2) gekocht war. 

Tabelle II 



Behandelter Spinat 



Nitrate 

Lbsliche Oxalate 
Vitamin C 
Farbe 

Organoleptischer Befuna 

Ausbeute an beh. Spinat 
in ?6 Rohspinat 

Restwaseer in Liter 
pro kg Spinat 



Roher Spinat 

0,25 * 
0^25 
0 f 07 



0,125 # 

0,17 

0,025 

ausge- 
zeichnet 

70 
20 



0,025 # 

0,05 

0,05 

auage- 
zeiob.net 



90 
10 
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Patentanspruohe 

Verfahren zur Behandlung von pflanzlichen Lebensmitteln, 
insbesondere zur Varringerung ihres Gehaltes an unerwtinsch- 
ten Anionen, dadurch gekennzeich.net, dass man in einer 
Vorstufe die Lebensmittel mit Wasser behandelt, die dann 
abgezogen werden, dass das Wasser im Verlauf von nachfol- 
genden Stufen erganzt wird, dass wenigstens ein Teil der 
in dem erganzten Wasser enthaltenen Anionen entfernt wird, 
und dass man die Lebensmittel mit diesem von wenigstens 
einem Teil an unerwiinschten Anionen befreiten Wasser be- 
handelt. 

Verfahren nach Anspruoh 1, dadurch gekennzeichnet , dass man 
das Wasser zur Emiedrigung seines Gehalts an gelosten un- 
erwiinschten Anionen mit einem Ionenaustauscherharz behan- 
delt^ 

Verfahren. nach Anspruoh 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, 
dass ein Anionenaustausoherharz von grosser Porositat 
verwendet wird, 

Verfahren nach Anspruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, 
dass das Anionenaustausoherharz mit einer wasBrigen Lbsung 
eines neutralen anorganischen Ohlorids regeneriert wird, 

Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass als Chlorid Natriumohlorid oder Kalium- 
chlprid verwendet wird. 

Verfahren nach den Ansprtichen 1 und 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass das Wasser mit einem Anionenaustausoherharz 
bei etwa 80° C behandelt wird. 
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Verfahren nach Anspruoh 1 und 2, daduroh gekennzeiohnet, 
dass der pH-Wert des Wassers auf 7 bis 9 mit der Behand- 
lung mit dem Anionenaustauscherharz elngestellt wird. 

Verfahren nach Anspruoh 1, daau-oh gekennzeiohnet, dass die 
Lebenemittel mit zurtickgefuhrtem Wasser behandelt werden, 
das von wenigstens einem Sell an unerwttnschten Anionen 
hefreit ist und das Ascorbinsaure enthalt. 

Verfahren nach Anspruoh 1 und 8, dadurch gekennzeiohnet, 
dase die Ascorbinsaure und andere wertvolle Inhaltsstof f e 
in dem zurtiokgefuhrten Wasser aus den lebensmitteln stam- 
men, die im Verlauf der vorhergehenden Stufen behandelt 
sind. 

Verfahren naoh Anspruoh 1 , 8 und 9, daduroh gekennzeiohnet, 
dass die Lebenemittel mit zurUokgefUhrt em Wasser behandelt 
werden, das einen Gehalt an Ascorbinsaure hat, der xm 
wesentlichen dem* der Lebensmittel gleich ist. 

Verfahren nach Anspruoh 1, dadurch gekennzeiohnet, dass 
die Lebensmittel mit Wasser in einem Gewichtsverhaltnis 
von 1 : 2 his 1 : 10 hehandelt werden. • 

Verfahren nach Anspruoh 1, daduroh gekennzeiohnet, dass die 
Lebenemittel mit Wasser bei einer Temperatur behandelt 
werden, die unter 20° C oder tiber 70 0 liegt. 

Verfahren nach Anspruoh 1, dadurch gekennzeiohnet, dass 
zur Behandlung Spinat verwendet wird. 

Lebenemittel, behandelt naoh dem Verfahren gemase 
Anspruoh 1 • 



Der Patentanwalt 
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